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SECTOR 6 BUCURESTI
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CAIET DE SARCINI

Pentru atribuirea contractului de achizitie publici de Achizitia de servicii de catering
pentru copii implicati in programul ,$coald dup3 scoald” din cadrul unititii de invatamant SFINTII
CONSTANTIN SI ELENA, SECTORUL 6, ALEEA LUNCA CERNEI NR. 3, BUCURESTI

1. INTRODUCERE

Prezentul caiet de sarcini oferd informatii asupra incheierii unui contract, care va avea ca obiect
prestarea de servicii de catering pentru copii implicati in programul ,Scoald dupa scoald” din cadrul
unitatii de invatdmant Scoala Gimnaziald Sfintii Constantin si Elena .

Acest caiet de sarcini a fost intocmit in conformitate cu prevederile legislatiei in vigoare, face
parte integrantd din documentatia de atribuire si constituie ansamblul cerintelor pe baza cadrora se
elaboreazd de fiecare ofertant propunerea tehnica si propunerea financiara.

Pentru scopul prezentei sectiuni a Documentatiei de Atribuire, orice activitate descrisd intr-un
anumit capitol din Caietul de Sarcini si nespecificat3 explicit in alt capitol, trebuie interpretata ca fiind
mentionatd Tn toate capitolele unde se considerd de citre Ofertant c3 aceasta trebuia mentionatd
pentru asigurarea indeplinirii obiectului Contractului.

2. CONTEXTUL REALIZARII ACESTEI ACHIZITII

Informatii despre Autoritatea Contractanti:

Unitatea de invatdmant: Scoala Gimnaziald Sfintii Constantin si Elena
Adresa: ALEEA LUNCA CERNEI NR. 3, BUCURESTI

Scopul achizitiei este prestarea serviciilor de catering, respectiv pregatirea, prepararea si livrarea
zilnica a cateringului pentru elevii din invatamantul primar si gimnazial de stat pentru Scoala
Gimnaziald Sfintii Constantin si Elena, pentru un numar de 165 elevi beneficiari.

3. DATE GENERALE

Obiectul achizitiei il constituie prestarea servicilor de catering, respectiv pregatirea,
prepararea si livrarea zilnicd a hranei pentru 165 persoane beneficiare din cadrul unitdtii de
invatdmant Scoala Gimnaziald Sfintii Constantin si Elena
Prepararea hranei se va face la sediul/punctul de lucru al prestatorului, iar livrarea cu mijloacele
proprii de transport autorizate conform normelor in vigoare.

Program estimativ de livrare: 11:30 — 12:00

Se va livra suport alimentar:
in meniul zilnic, se vor furniza tipuri de carne de origine animala diferit3.

Varianta |

- Felde bazd cu garniturd 350 gr. Din care 150 gr. Carne fir3 os si o chifl3/50 gr. Pline, salatd 100

gr.
- Deserturi: prdjituri, tarte, fructe proaspete, compoturi, budinci, iaurturi, dulciuri de cas3 etc.



Painea si produsele de patiserie servite elevilor vor contine numai ingrediente naturale, fira aditivi si
conservanti.

Meniul poate fi Tmbundtdtit de comun acord cu unitatea de Tnvdtdmant. Meniul va fi avizat de un
medic nutritionist / tehnician nutritionist.

Durata contractului: 3 luni ( octombrie- decembrie 2024), in perioada desfasurarii activitatii
didactice, portiile vor fi pregatite si preparate zilnic de catre ofertant in cantitatile si continutul caloric
stabilit prin normele de hrand prevdzute de legislatia in vigoare, cu modificirile si completdrile
ulterioare.

3.1. Cantitati zilnice necesare estimate 165 portii (incepand cu data de 04.11.2024)
Total cantitdti necesare estimate pentru perioada octombrie- decembrie 2024:
35 zile x 165 portii = 5775 portii

3.2. Valoarea estimata :
Valoarea estimatd maxima / portie: 21.8 lei cu TVA
Oferta nu poate depdsi valoarea de 21.8 lei cu TVA/ portie.

Orice oferta care depdseste valoarea maximald de 21.8 lei/portie va fi respinsa ca inacceptabild.

Valoarea estimatd a serviciilor de catering pentru Scoala Gimnaziald SFINTII Constantin si Elena ,
pentru perioada noiembrie- decembrie 2024 ( 35 zile) este de 125895 lei cu TVA.

4. CARACTERISTICI TEHNICE MINIMALE
4.1. Consideratii generale

Dreptul de a primi zilnic suportul alimentar prevdzut il au elevii prezenti fizic la activitatile
didactice. Suportul alimentar nu se acordd in perioada vacantelor sau sau a altor zile declarate prin
lege ca zile nelucrdtoare. ,

Scolile, prin reperezentantii lor, vor comunica zilnic prestatorului numarul de portii necesar, iar
acesta din urma va preda scolii numarul de portii corespunzator numarului de elevi prezenti la cursuri.

Unitatile de invatdmant rdspund, in mod direct, de asigurarea conditiilor de primire, receptie si
distributie a produselor alimentare, prin nominalizarea persoanelor responsabile in acest sens, precum
si de confirmare a documentelor ce stau la baza pldtii produselor alimentare. Plata produselor si a
serviciilor contractate se efectueazd lunar, in termen de 30 de zile de la emiterea documentului fiscal,
la solicitarea prestatorilor, pe baza documentelor de receptie calitativd si cantitativd, intocmite si
aprobate de unitatile de invdtdmant.

Consiliul de administratie al unitdtii de invatdmant desemneazi un coordonator local de
program care poate fi din categoria personal didactic, didactic-auxiliar sau nedidactic, cu exceptia
personalului de ingrijire si de intretinere. Tn unit&tile de invitdmant care functioneazi cu structuri
scolare arondate se desemneaza cite un responsabil la nivelul fiecirei structuri.

Distribuirea hranei se face de cdtre persoane care detin certificat de absolvire a unui curs de



Notiuni fundamentale de igiend, conform Ordinului Ministrului S&ndtatii si al Ministrului Educatiei,
Cercetdrii si Tineretului nr. 1225/5031/2003 privind aprobarea Metodologiei pentru organizarea si
certificarea instruirii profesionale a personalului privind insusirea notiunilor fundamentale de igienad,
cu modificarile si completdrile ulterioare.

Coordonarea programului la nivel de unitate de fnvatdmant constd in diverse tipuri de
activitdti, ca de exemplu: receptie de produse alimentare, efectuatd cu respectarea legislatiei n
vigoare, servicii de evidentd zilnicd a livrarii mesei calde, completarea formularelor de raportare
periodica.

4.2, Caracteristici generale

Produsele alimentare vor fi livrate citre unitatea de invitdmant Scoala Gimnaziald Sfintii
Constantin si Elena zilnic, din unitati autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si pentru siguranta
alimentelor si vor fi pastrate pand la servire in unitatea de invatdmant, in conditii igienico-sanitare si
de siguranta alimentelor, in conformitate cu prevederile legislatiei in vigoare.

Produsele trebuie insotite de ustensile sigilate necesare, dupd caz, care permit consumul in
conditii optime de igiena.

Suportul alimentar-masd caldd are la bazd variantele orientative de meniu care includ
sugestiile Institutului National de S&n3tate Publica, exemplificate in anexa 3 din Normele Metodologice
de aplicare ale OUG nr. 77/2023.

NOTA:

n fiecare siptdmani se vor prezenta 5 variante de suport alimentar pentru urmadtoarea
sdptdmand de livrare, variante ce trebuie s3 fie aprobate de catre unitatea de invatamant. Variantele
de meniu vor fi intocmite astfel incat, pe parcursul unei sdptdmani sd nu se furnizeze acelasi tip de
suport alimentar.

La suportul alimentar se adauga un desert.

Dacs la nivelul unit3tii de invatdmant, vor fi inregistrate cereri formulate in baza prevederilor
art. 1 alin (4) din OUG nr. 77/2023 si in conformitate cu prevederile art. 2 alin. (4) din Normele
Metodologice de aplicare a prevederilor OUG nr. 77/2023 elevii respectivi vor beneficia de produse
alimentare adecvate situatiei lor, in limita valorii zilnice stabilita pentru un pachet alimentar/elev.

4.3. Evidenta cantitatilor solicitate, distribuite si consumate

Fiecare unitate de invdtdmant beneficiard a programului-pilot va tine evidenta cantitatii de
produse consumate, mentiondnd categoriile de beneficiari, tipul de produs, cantitatea per portie,
numérul de portii si numarul de zile de scoald, precum si evidenta numadrului de copii.

Furnizorul/ Prestatorul autorizat/inregistrat si unitatile fnregistrate/autorizate sanitar-
veterinar §i pentru siguranta alimentelor vor pi3stra si vor prezenta organismelor de control
competente documentele comerciale si tehnice privind produsele alimentare distribuite, precum si
documentele care si ateste calitatea si siguranta acestora, dupd caz; unitdtile de Tnvatdmant au
obligatia de a péstra avizele de expeditie aferente fiecarei distributii.

Avizele de Tnsotire a marfii se intocmesc pentru sediul unitdtii de invdtdmant si vor avea anexat
declaratia de conformitate.

Lunar, autoritatea contractantd va realiza centralizarea cantitdtii de produse consumate per
categorie de produs, in functie de situatia numarului de copii scolarizati in luna precedents, pe care o
va corela cu situatia existenta la furnizor.

Toate partile implicate in procesul de distributie a produselor alimentare vor pastra
documentele justificative pe o perioada de cel putin 1 an, incepand de la sfarsitul anului intocmirii
acestora.

4.5, Calitatea produselor



Produsele alimentare trebuie sd respecte prevederile Regulamentului (CE) nr. 2.073/2005 al
Comisiei din 15 noiembrie 2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele alimentare, cu
modificarile si completarile ulterioare.

Produsele lactate - unt, brénzeturi trebuie sa respecte prevederile Regulamentului (UE) nr.
1.308/2013 al Parlamentului European si al Consiliului din 17 decembrie 2013 de instituire a unei
organizdri comune a pietelor produselor agricole si de abrogare a Regulamentelor (CEE) nr. 922/72,
(CEE) nr. 234/79, (CE) nr. 1.037/2001 si (CE) nr. 1.234/2007 ale Consiliului; SR 1286/A1/1997 -
Branzeturi cu pastd oparitd - cascaval.

Pentru grupele speciale de consumatori - copii cu diabet, intoleranta la lactoza, gluten sau alte
probleme de naturd medicald - se va asigura regimul alimentar prescris de medicul specialist. Tipul de
hrand de regim si cantitatea necesara se prevad in anexa la contractul de prestdri servicii de catering,
fiind specificate pentru fiecare scoald si elev.

Ofertantul trebuie sd asigure prepararea hranei din produse agroalimentare de calitate,
nsotite obligatoriu de certificate de calitate si sanitar veterinare.

Ofertantul trebuie sd asigure conditii igienico-sanitare prevazute de actele normative in
vigoare privind depozitarea si pastrarea produselor agroalimentare, respectiv pentru distributia si
servirea hranei.

Se vor introduce mdsuri adecvate astfel incat eventualele epidemii sa poata fi controlate si
evitate. Produsele intermediare si produsele finite, posibile de a fi mediu de dezvoltare a
microorganismelor patogene sau de a forma toxine, trebuie mentinute la temperaturi care sd nu
prezinte risc pentru sanatate.

Produsele din carne trebuie sa contina materii prime 100% naturale. Produsele lactate trebuie
sa fie fabricate din lapte natural cu concentratie de grasimi de cel putin 45%.

4.6. Siguranta si perisabilitate microbiologica

Termenul maxim pentru consumul produselor transportate de la furnizor catre unitdtile
scolare, respectiv elev sau prescolar, dupa caz, va fi:

a) ziua producerii pentru masa calda;

b) 24 de ore de la momentul ambaldrii pentru sandviciuri.

Pentru depozitare in scoli se vor folosi spatii special amenajate pentru pdstrarea produselor
alimentare Tn conditii de sigurantd a alimentelor prevazute de legislatia in vigoare, asigurate de catre
beneficiar - unitatea de invatamant.

Produsele alimentare vor fi pdstrate pana la servire in conditiile indicate de producator, cu
respectarea prevederilor legale in vigoare.

4.7. Conditii pentru transport si distributie

Distributia hranei se va face zilnic la locatia mentionatd in prezentul caiet de sarcini, pe baza
comenzii primite Tn scris Tn ziua precedentd, pana la ora 13:00, din partea unitdtii de invatdmant. Dupa
ora 17.00 se poate comunica modificarea comenzii telefonic, urmand ca a doua zi sa fie confirmata in
scris modificarea solicitarii.

n functie de necesitéti, modalitatea de comandé se poate stabili, de comun acord, si in alt
mod. '

Produsele alimentare vor fi transportate de la prestator cdtre unitatea de invdatamant, numai
cu mijloace auto speciale, autorizate/inregistrate sanitar-veterinar si pentru siguranta alimentelor,
potrivit prevederilor legislatiei aplicabile in materie.

Beneficiarul 1si rezerva dreptul de a modifica orarul de servire a hranei, cu obligatia de a
anunta prestatorul cu 48 ore Tnainte de data de livrare.

Acest program va putea fi modificat si adaptat, in mod corespunzator, in functie de necesitdtile
si la cerinta motivata a beneficiarului.

in functie de modificirile intervenite in frecventa elevilor sau in cazul intreruperii activitatilor
scolare, institutia de Tnvdtdmant isi rezerva dreptul de a diminua numarul de portii, fard modificarea
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pretului unitar si fard vreo notificare prealabild, ci numai prin precizdrile cu privire la numarul de
beneficiari, cuprinse in comanda lansata catre prestator.

4.8. Metode de testare si control

Produsele alimentare distribuite se analizeazad doar in laboratoare autorizate sanitar-veterinar
si pentru siguranta alimentelor care au metodele de analiza acreditate.

in acest sens, contractantul va asigura analiza la laborator pe parcursul derularii
contractului, conform legislatiei in domeniu.

Dacd unul dintre produse nu corespunde specificatiilor tehnice din prezentul caiet de sarcini,
achizitorul are dreptul si-l resping3, iar prestatorul are obligatia, fard a modifica pretul, de a inlocui
produsul refuzat si de a face toate modificdrile necesare pentru ca pe viitor, acestea sa corespundd din
punct de vedere calitativ.

n cazul in care se vor constata abateri care pot conduce la consecinte grave pentru starea de
sdndtate a beneficiarilor, personalul de specialitate al beneficiarului va avea dreptul sa sisteze
distribuirea hranei, iar prestatorul va fi obligat sa inlocuiascd produsul in cauza cu altul corespunzator,
fard a pretinde pldti suplimentare pentru aceasta, in termen de maxim 2 (doud) ore de la primirea
notificarii.

Dac3 deficientele constatate nu sunt remediate Tn termenul stabilit, se va declansa procedura
de reziliere a contractului cu toate consecintele ce decurg din aceasta.

4.9. Distributia alimentelor

Persoanele angajate in producerea, manipularea si distributia produselor alimentare sunt
obligate sa detina certificat de absolvire a unui curs de Notiuni fundamentale de igiena sau echivalent,
conform Ordinului ministrului sanatdtii si al ministrului educatiei nr. 2.209/4.469/2022privind
aprobarea Metodologiei pentru organizarea si certificarea instruirii profesionale a personalului privind
fnsusirea notiunilor fundamentale de igiend, cu modificarile si completdrile ulterioare si fisa de
aptitudini specifice activitatii desfdsurate sau echivalent, conform Hotararii Guvernului nr. 355/2007
privind supravegherea sanatatii lucratorilor, cu modificarile si completarile ulterioare.

Fiecare salariat/persoanad care lucreazd in zona de manipulare a alimentelor/hranei va mentine
igiena personald si va purta echipament de lucru adecvat si curat. Personalul operatorului economic
care distribuie suportul alimentar elevilor, va avea controlul medical periodic efectuat la zi si va fi dotat
cu echipament de protectie adecvat.

Hrana va fi impachetatd, manipulatd si transportatd astfel Tncat sd fie protejatd impotriva
oricdror contamindri probabile ce pot face ca alimentele sd fie improprii consumului, periclitarii
sanatatii sau contaminarii.

Prestatorul va livra mancarea n ambalaj de unicd folosintd, astfel incat sa fie asigurate
respectarea normelor de igiena si sanitar-veterinare, insotita de declaratii de conformitate.

4.10. Ambalare, etichetare, marcare
Produsele alimentare preambalate trebuie s3 prezinte inscrise prin etichetare elementele
obligatorii previdzute de Regulamentul (UE) nr. 1.169/2011 al Parlamentului European si al Consiliului
din 25 octombrie 2011 privind informarea consumatorilor cu privire la produsele alimentare, de
modificare a Regulamentelor (CE) nr. 1.924/2006 si (CE) nr. 1.925/2006 ale Parlamentului European si
ale Consiliului si de abrogare a Directivei 87/250/CEE a Comisiei, a Directivei 90/496/CEE a Consiliului,
a Directivei 1999/10/CE a Comisiei, a Directivei 2000/13/CE a Parlamentului European si a Consiliului, a
Directivelor 2002/67/CE si 2008/5/CE ale Comisiei si a Regulamentului (CE) nr. 608/2004 al Comisiei.
Produsele alimentare preambalate trebuie sa prezinte nscrise prin etichetare urmatoarele
elemente obligatorii:
a) denumirea produsului, de exemplu: sandvici cu sunca si rosii, sandvici cu unt, cascaval si salat3;
b) lista ingredientelor;
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¢) substante care provoaca alergii sau intolerante: sunt puse in evidentd printr-un set de caracteristici
grafice care le diferentiaza de restul ingredientelor;
d) cantitatea din anumite ingrediente sau categorii de ingrediente: suncd x%; cascaval y%;
e) cantitatea nets;
f) data-limitd de consum, sub forma: "expird la data de", cu inscrierea necodificatd a zilei, lunii si
anului;
g) conditii de depozitare - se mentioneaz inclusiv intervalele de temperaturd pentru
mentinerea parametrilor de calitate si siguranta ai produselor alimentare;
h) declaratie nutritionald.
Etichetarea nutritionald trebuie sd contind urmatoarele elemente: valoare energeticd, grasimi,
acizi grasi saturati, glucide, zaharuri, fibre, proteine, sare, in aceastd ordine:

Declaratie nutritionald 100 ¢

Valoare energetica Kj/kcal

Grasimi g, din care

Acizi grasi saturati g

Glucide g, din care:

Zaharurig

Fibre g

Proteine g

Sare g

Declaratia nutritionald se prezintd, in functie de spatiul disponibil, sub form& de tabel cu
numele aliniate, iar in cazul in care spatiul nu permite, declaratia este prezentats in format liniar;
i) mentiune privind lotul; Tn cazul Tn care data-limitd de consum se inscrie sub forma zi, lung, an, nu
este necesarad inscrierea lotului;
j) elemente de avertizare, astfel: "PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT";
k) denumirea/numele si adresa operatorului economic din sectorul alimentar imputernicit cu
informarea consumatorilor. ‘

In cazul produselor alimentare care nu se supun prevederilor definitiei "produs alimentar
preambalat" trebuie Indeplinite urmdatoarele cerinte:
a) pentru cele distribuite de unitétile de alimentatie publici, se va indica la livrare, printr- un document
scris care insoteste produsele: denumirea produsului, substante care provoaci alergii sau intolerante,
0 mentiune privind lotul, respectiv data producerii si sintagma "PRODUS DISTRIBUIT GRATUIT"(n.n.
masa calda in regim catering);
b) pentru cele preparate in regim propriu, respectiv masj calds, lista meniului afisat3 la loc vizibil va
contine denumirea produsului, ingredientele componente si substantele care provoacs alergii sau
intolerante. '

5. NORME MINIME OBLIGATORII CARE TREBUIE RESPECTATE IN PREGATIREA MESEI PENTRU
PRESCOLARI SI ELEVI
i Nu se adaugd aditivi alimentari, conservanti sau orice alt tip de potentiatori de arome si gust in
cazul mancarurilor calde, preparate la nivelul cantinelor din incinta unitatilor de invatimant
sau la nivelul unitdtilor de tip catering si care urmeaz3 a fi servite prescolarilor si elevilor; de
asemenea, produsele de origine animald sau nonanimald din care se prepard aceste manciruri
nu trebuie sa contind aditivi sau alte substante acceptate peste limitele stabilite de legislatia
aplicabild Tn materie.
ii.  Uleiul necesar prepararii se utilizeaz3 o singurd dat3, fiind un ulei de calitate.
iii. ~ Ceapa pregdtitd In prima fazd a etapei de gatire nu se prajeste, ci se indbusa cu ap3.
iv.  Sarea iodatd utilizatd nu trebuie sa contind antiaglomeranti sau orice alt aditiv.
v.  Seevitd asocierea alimentelor din aceeasi grupa la felurile de mancare servite.



vi.  Se evitd mancarurile care solicita un efort digestiv puternic sau care au efect excitant ori a
caror combinatie produce efecte digestive nefavorabile, cum ar fi iahnie de fasole cu iaurt sau

compot.

vii.  Nu se vor permite mancarurile precum tocdturi prdjite. Qudle se recomandd a fi servite ca
omletd la cuptor si nu ca ochiuri romanesti sau prdjite.

viii.  Se recomandd Tmbogdtirea ratiei in vitamine si sdruri minerale prin folosirea de salate din

cruditdti si adaugare de legume — frunze in supe si ciorbe.

ix.  Seinterzice folosirea cremelor cu oua si friscd, a maionezelor, indiferent de anotimp, precum si
a oualelor fierte, nesectionate dupa fierbere.

X. Mancarea livrata trebuie gatitd in dimineata zilei in care se serveste, pdstrandu-se in conditii
sanitar-veterinare si pentru siguranta alimentelor, precum si in conditii igienico-sanitare si la
temperaturi corespunzdtoare, conform legislatiei aplicabile in materie.

Xi.  Unitdtile de Tnvdtamant in care se desfdsoara programul-pilot are obligativitatea de a pastra 48
de ore probe din alimentele servite copiilor, conform legislatiei aplicabile Tn materie.

La intocmirea “Meniului" sdptamanal trebuie sa se {ind cont de urmatorii factori:

» realizarea unui raport optim intre principiile alimentare de baza (proteine, lipide, glucide, etc.);
sortimentul alimentelor prevazute in norma de hrana;
anotimpul in care se aplica meniurile;

Y V VY

realizarea unor feluri de méancare cu gust apetisant, miros pldcut, agreate de beneficiari - in
calitate de consumatori;
mancarea s fie consistentd si sd dea senzatia de satietate;

Y V¥V

sd fie variatd, atat prin felul produselor/preparatelor, cat si prin tehnologia culinara;
> eventualele observatii despre preparate sau mai putin preferate vor fi aduse la cunostinta
prestatorului de cdtre autoritatea contractanta pe masurd ce aceasta le va primi de la elevi.

6. MODIFICAREA CONTRACTULUI

6.1.Pe toatd durata deruldrii contractului, Autoritatea Contractantd nu poate sd suplimenteze
cantitatile prevédzute initial, conform prevederilor legale in vigoare.

6.2.0rice modificare a contractului se poate face prin act aditional si numai in timpul perioadei de
executie a contractului. Scopul actului aditional trebuie sa fie strans legat de contractul initial.

6.3.Pe toata durata deruldrii contractului prestatorul este obligat sd presteze numai serviciile declarate
n propunerea tehnica.

7. MODUL DE PREZENTARE A PROPUNERII TEHNICE

Prin propunerea tehnicd operatorii economici vor prezenta descrierea detaliatd a serviciilor,
precum si alte informatii considerate semnificative pentru evaluarea corespunzdtoare a propunerii
tehnice.

Propunerea tehnica va cuprinde Tn mod obligatoriu toate cerintele cuprinse in descrierea
serviciilor solicitate, pentru care operatorul economic depune oferta.

Se solicitd urmatoarele documente ca anexa la propunerea tehnica:
- Autorizarea/inregistrarea sanitar-veterinara a ofertantului;
- Detaliere procentaj;
- Documente vehicul pentru transportul produselor ce fac obiectul contractului: modalitatea de
detinere, certificat de iTnmatriculare cu ITP valabil la data depunerii ofertelor;
- Autorizarea/inregistrarea sanitar-veterinara a vehiculului;
- Dovada absolvirii unui curs de Notiuni fundamentale de igiena pentru personal;
- Grafic de livrare.






